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			Prefácio


			A culinária é gratificante quando os comensais demonstram na fisionomia o prazer de degustar uma comida saborosa.


			Para alcançar esse estágio de satisfação, um aprendiz de cozinheiro necessita reprisar inúmeras vezes a receita, variando não só a quantidade, mas principalmente a natureza dos ingredientes.


			Partindo desta premissa, este livro condensa os melhores resultados alcançados ao longo de anos de tentativas, onde a minha família e amigos colaboraram decisivamente com suas ponderações.


			Creio também, deixando o egoísmo de lado, que as conquistas neste campo devem ser compartilhadas harmoniosamente, para proporcionar o desenvolvimento de novas receitas por meio da criatividade e inovação.


			Àqueles que forem seguir estas receitas, adaptadas ou não, desejo o alcance de resultados compensadores.


			Pedro T. Minamidani


		




		

			

					
Bacalhau a Gomes de Sá


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			750g de bacalhau dessalgado em lascas ou desfiado


			4 batatas cozidas e descascadas cortadas na transversal


			1 cebola grande cortada em anéis de 2mm de espessura


			10 dentes de alho cortados ao meio ou inteiros


			1 xícara (chá) de azeite virgem


			1 sachê de tempero “Meu Segredo” ou similar


			Sal a gosto


			2 colheres (sopa) de salsa picada


			Modo de preparar


			Seque bem o bacalhau dessalgado com papel toalha.


			Numa panela wok de 35 cm de diâmetro, verta a metade do azeite reservado, e frite mexendo suavemente todo o bacalhau juntamente com as cebolas, já previamente temperadas. 


			Após 5 min, junte as batatas, adicione o restante do azeite, mexendo suavemente até cozinhar toda a mistura.


			Acerte o sabor com os temperos.


			Transfira para uma travessa.


			Polvilhe o bacalhau com a salsa picada.


			Sirva com arroz. 


		




		

			

					
Bacalhoada


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			1 kg de bacalhau dessalgado


			4 batatas cozidas e descascadas cortadas em 4 partes na transversal


			1 cebola grande cortada em anéis de 2 mm de espessura


			10 dentes de alho cortados ao meio ou inteiros


			1/4 de pimentão vermelho cortado em tiras de 3 mm de espessura


			1/4 de pimentão verde cortado em tiras de 3 mm de espessura


			1/4 de pimentão amarelo cortado em tiras de 3mm de espessura


			2 tomates descascados com sementes removidas e cortados em rodelas


			1 xícara (chá) de azeite virgem


			3 ramos de alecrim


			1 sachê de tempero “Meu Segredo” ou similar


			sal a gosto


			pimenta a gosto


			Modo de preparar


			Ferva 2 L de água com pitadas de sal.


			Mergulhe o bacalhau por apenas 1 minuto. Retire e enxugue o bacalhau com papel toalha.


			Aproveite a água proveniente da fervura do bacalhau para cozinhar a batata.


			Numa frigideira, com parte do azeite reservado, sele todos os lados do bacalhau.


			Disponha numa assadeira de 35 x 25 cm uma folha grande dupla de alumínio.


			Sobre essa folha de alumínio, arrume todos os ingredientes; espalhe o tempero; coloque o sal; regue com o azeite; feche a folha de alumínio e leve ao forno preaquecido a 230°C durante 20 min. 


			Após esse tempo, abra a folha de alumínio e grelhe por 5 min.


			Sirva com arroz branco acompanhado de brócolis cozido.
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Banana caramelada


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			2 bananas nanicas firmes cortadas em 8 pedaços


			1/2 limão espremido


			1/2 xícara (chá) de farinha de trigo peneirado


			2 colheres (chá) de amido de milho peneirado


			1 colher (chá) de fermento em pó peneirado


			4 colheres (sopa) de água gelada


			2 cubos de gelo


			1 xícara (chá) de açúcar


			1/3 xícara (chá) de água


			1 colher (sopa) de vinagre


			óleo de soja para fritura


			Modo de preparar


			Prepare previamente a calda segundo o procedimento abaixo descrito.


			Em uma tigela peneire a farinha de trigo, o amido de milho e o fermento em pó. 


			Adicione água gelada mexendo continuamente para homogeneizar.


			Adicione os cubos de gelo e deixe descansar por 5 minutos.


			A seguir, passe as bananas, pedaço a pedaço, por essa mistura.


			Frite as bananas em óleo quente até dourar.


			Escorra o excesso de óleo em papel toalha,


			Passe cada banana frita pela calda de açúcar.


			Sirva em seguida.


			Preparo da calda


			Em uma panela dissolva o açúcar em água.


			Leve ao fogo baixo sem mexer.


			Obtenha uma calda dourada em ponto de fio. 


			Para tanto, ao levantar com uma colher uma pequena porção da calda, esta não deve gotejar, mas formar um fio contínuo. Nesse ponto a calda assumirá um tom amarelo claro.


		




		

			

					
Batatas ao murro


			


			Serve 4 Pessoas


			Ingredientes


			8 batatas médias


			ramos de alecrim a gosto


			sal do “Himalaia” ou sal grosso


			azeite virgem


			Modo de preparar


			Lave, esfregando bem com a bucha, as batatas que permaneceram de molho em água com água sanitária durante 15 min.


			Cozinhe as batatas em água com sal durante 10min.


			Transfira as batatas secas para uma travessa de vidro untada com azeite.


			Comprima cada batata provocando uma ruptura na parte superior.


			Espalhe o sal sobre as batatas.


			Coloque as folhas de alecrim sobre as batatas.


			Regue cada batata com azeite e leve ao forno a 250ºC.


			Desligue o forno quando as batatas ficarem coradas.


			Sirva a seguir.


		




		

			

					
Beirute


			


			Serve 1 pessoa


			Ingredientes


			1 pão sírio médio


			300 g de carne moída ou calabresa ou carne louca ou filé mignon em bife


			2 folhas de alface


			3 rodelas de tomate


			2 fatias de queijo muçarela


			requeijão e/ou manteiga e/ou maionese


			1 ovo 


			sal a gosto


			azeite virgem


			2 dentes de alho amassado


			½ cebola pequena picada


			Tomate picado sem pele e sementes


			Alho poró a gosto


			Modo de preparar


			Separe cuidadosamente, utilizando os dedos, uma fatia do pão sírio em  duas folhas.


			Coloque numa chapa quente até amornar.


			Numa das folhas passe manteiga e cubra com o queijo muçarela; coloque sobre a chapa de ferro morna cobrindo com uma tampa de panela.


			Passe requeijão na outra folha e sobre ela distribua uma camada de carne moída, previamente preparada; cubra com alface, tomate e ovo previamente estalado. 


			Tempere com sal e azeite.


			Cuidadosamente tampe com a folha que estava na chapa, e leve o beirute ao aquecimento na chapa até amornar.


			Sirva num prato acompanhado de ketchup, mostarda e maionese.


			Preparo do recheio de carne moída


			Numa panela, frite com azeite a carne moída, juntando alho amassado, cebola picada, sal, tomate picado e alho poró.


			Terminada as incorporações, com tudo cozido, junte salsa e cebolinha picadas.


		




		

			

					
Bifes à parmegiana: 
A. Carne Bovina


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			4 bifes de tamanho médio de filé mignon ou baby beef com 1 cm de espessura


			6 colheres (sopa) de farinha de trigo


			1 ovo 


			2 colheres (sopa) de leite


			2 xícaras (chá) de farinha de rosca ou “Panco”


			tempero “Gril” para carne ou similar a gosto


			sal a gosto


			óleo de soja para fritar


			azeite virgem


			8 fatias de queijo muçarela


			1 sachê de molho de tomate encorpado para temperar


			100g de ervilha fresca cozida


			2 dentes de alho


			1/2 cebola pequena picada


			1 colher (sopa) de salsa


			pimenta do reino a gosto


			Modo de preparar


			Tempere os bifes com sal, tempero “Gril”, pimenta do reino e salsa.


			Leve à geladeira para descansar durante 1 h.


			Em sequência, cubra cada bife com farinha de trigo, ovo homogeneizado e farinha de rosca.


			Frite em óleo bem quente, e escorra em papel toalha.


			Unte uma forma de vidro com azeite e disponha sobre ele os bifes.


			Cubra cada bife com 2 fatias de queijo.


			Derrame o molho de tomate sobre todos os bifes, espalhando também as ervilhas cozidas.


			Leve ao forno até que os queijos derretam.


			Sirva com arroz branco e batatas fritas.


			


			Preparo do molho de tomate


			Numa panela, frite a cebola picada, alho amassado e tomate sem pele em azeite.


			Tempere com “Gril” ou tempero semelhante.


			Verta o molho de tomate e aqueça até a fervura.


			Finalize o molho com salsa e cebolinha picadas.


		




		

			

					
B. Carne de frango


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			4 filés médios de peito de frango com 1 cm de espessura


			6 colheres (sopa) de farinha de trigo


			1 ovo 


			2 colheres (sopa) de leite


			2 xícaras (chá) de farinha de rosca ou “Panco”


			tempero “Gril” para aves ou similar


			sal a gosto


			óleo de soja para fritar


			azeite virgem


			8 fatias de queijo muçarela


			1 sachê de molho de tomate encorpado para temperar


			100g de ervilha fresca cozida


			2 dentes de alho


			1/2 cebola pequena picada


			1 colher (sopa) de salsa


			pimenta do reino a gosto


			Modo de preparar


			Tempere os filés de frango com sal, “Gril”, pimenta do reino e salsa.


			Descanse na geladeira durante 1 h.


			Em sequência, cubra cada filé de frango com farinha de trigo, ovo homogeneizado e farinha de rosca.


			Frite em óleo bem quente, e escorra em papel toalha.


			Unte um refratário com azeite e disponha nele os filés empanados.


			Cubra cada filé com 2 fatias de queijo.


			Derrame o molho de tomate sobre todos os filés, espalhando também as ervilhas cozidas.


			Leve ao forno até que os queijos derretam.


			Sirva com arroz branco e batatas fritas


			


			Preparo do molho de tomate


			Numa panela, frite a cebola picada, alho amassado e tomate sem pele em azeite.


			Tempere com “Gril” ou tempero semelhante.


			Verta o molho de tomate e aqueça até a fervura.


			Finalize o molho com salsa e cebolinha picadas.


		




		

			

					
Caldeirada com frutos do mar


			


			Serve 6 pessoas


			Ingredientes


			1 kg de caçonete em postas


			500 g de polvo


			300 g de mexilhão


			300 g de lula


			500 g de camarão limpo


			500 g de batata descascada e cortada em rodelas de 1 cm de espessura


			2 cebolas médias cortadas em anéis


			1/2 pimentão vermelho cortado longitudinalmente


			1/2 pimentão amarelo cortado longitudinalmente


			6 dentes de alho cortados ao meio


			azeite de dendê a gosto


			coentro a gosto


			leite de coco a gosto


			1 sachê de molho de tomate Pomarola, Heinz ou Salsaretti


			sal a gosto


			2 sachês do tempero “Meu Segredo” ou similar


			Modo de preparar


			Tempere com sal e 1 sachê de tempero, isoladamente, todos os frutos do mar.


			Leve à geladeira para descansar por 30 min.


			A seguir, numa frigideira sele as postas do caçonete em azeite.


			Numa panela de 12 cm de altura x 30 cm de diâmetro, disponha pela ordem, em camadas, sobre um leito de azeite: batatas; cebolas; caçonetes; pimentões; coentro e alho.


			Adicione o sal, o tempero e o azeite de dendê.


			Espalhe o molho de tomate e o leite de coco sobre os ingredientes da panela.


			Tampe até levantar fervura.


			Mergulhe o polvo e cozinhe por 10 minutos. Ao faltarem 6 minutos, coloque os mexilhões. Nos 5 minutos finais coloque as lulas e nos 2 minutos os camarões.


			Lembre-se que todos esses frutos do mar têm que estar mergulhados no caldo.


			


			Sirva com arroz branco acompanhado de pimenta e vinho branco.


		




		

			

					
Camarão empanado


			


			Serve 4 pessoas


			Ingredientes


			500 g de camarão médio rosa ou branco, descascado com o rabo mantido


			tempero “Fondor” para peixe ou tempero caseiro (alho, sal, açafrão, pimenta, glutamato monossódico, óleo)


			4 colheres (sopa) de farinha de trigo


			1 ovo 


			2 colheres (sopa) de leite


			2 xícaras (chá) de farinha de rosca ou “Panco”


			óleo de soja para fritura


			Modo de preparar


			Tempere os camarões passando-os no tempero Gril, suavemente.


			Descanse na geladeira por 15 min.


			A seguir, um a um, passe os camarões em sequência na farinha de trigo, ovo e farinha de rosca ou “Panco”.


			Frite em óleo bem quente até dourar.


			Remova o excesso de óleo deixando-os sobre papel absorvente.


			Disponha os camarões numa travessa sobre folhas de alface.


			Deguste os camarões, pingando limão ou passando no molho tártaro, acompanhados do arroz à grega.


			Sugestão


			Empane queijo prato cortado em cubos de 1,5 cm, utilizando o mesmo procedimento dos camarões.
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